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PROFIL SENSORI FORMULASI SNACK BAR BERBAHAN DASAR 
TEPUNG BEKATUL DAN TEPUNG KACANG HIJAU  

Raudia Tuzzahra Aristia 

 

ABSTRAK 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui profil sensori produk snack 

bar dengan bahan baku tepung bekatul dan tepung kacang hijau. Bahan utama 

yang digunakan adalah tepung bekatul dan tepung kacang hijau. Tepung 

bekatul yang digunakan  berukuran 60 mesh dan 120 mesh. Sampel terdiri 

dari F1 (tepung bekatul 10% dan tepung kacang hijau 90%), F2 terdiri dari 

tepung bekatul 20% dan tepung kacang hijau 80%, sedangkan F3 terdiri dari 

tepung bekatul 30% dan tepung kacang hijau 70%. Metode analisis sensori 

menggunakan Preference Mapping (Napping) untuk mengetahui perbedaan 

atribut dari setiap sampel dan mengetahui sampel yang mendekati benchmark 

menggunakan 30 panelis tidak terlatih. Sedangkan untuk menampilkan data 

profil sensori yang dominan digunakan Word Cloud. Konfigurasi posisi 

sampel digambarkan dengan Multiple Factor Analysis. Ketujuh sampel 

terbagi menjadi empat kelompok berdasarkan kemiripan atribut. Formulasi 

snack bar dengan bahan baku tepung bekatul dan tepung kacang hijau yang 

paling memiliki peluang untuk dikembangkan adalah formulasi  F1 dengan 

total tepung bekatul yang ditambahkan adalah 10 %, tepung kacang hijau 90 

%, dan ukuran partikel 60 mesh dengan karateristik rasa sweet (manis), 

berwarna yellow (kuning), beraroma cake (kue), bertekstur rough (kasar) dan 

memiliki penampakan yang thick (tebal) hal ini ditunjukkan pada hasil 

pengujian dengan metode Napping.  

 

Kata kunci: analisis sensori, Multiple Factor Analysis, Napping, Preference 

Mapping, snack bar, tepung bekatul 
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SENSORY PROFILE OF FORMULATION SNACK BAR BASED ON  RICE 
BRAN  AND MUNG BEAN FLOUR 

Raudia Tuzzahra Aristia 

 

ABSTRACT 

This study aims to determine the sensory profile of snack bar products 

with rice bran flour and mung bean flour as raw materials. The main 

ingredients used are rice bran flour and mung bean flour. The bran flour used 

are 60 mesh and 120 mesh. The sample consisted of F1 (10% rice bran flour 

and 90% mung bean flour), F2 consisted of 20% rice bran flour and 80% 

mung bean flour, while F3 consisted of 30% rice bran flour and 70% mung 

bean flour. The sensory analysis method uses Preference Mapping (Napping) 

to determine the differences in the attributes of each sample and to find out 

which samples are close to the benchmark using 30 untrained panelists. 

Meanwhile, to display the dominant sensory profile data, Word Cloud is used. 

The configuration of the sample position is described by Multiple Factor 

Analysis. The seven samples were divided into four groups based on the 

similarity of attributes. The snack bar formulation with rice bran flour and 

mung bean flour that has the most opportunity to be developed is the 

formulation F1 formulation with a total of 10% rice bran flour added, 90% 

mung bean flour, and a particle size of 60 mesh with a characteristic sweet 

taste, yellow color, smells cake, rough textured and has a thick appearance 

this is shown in the test results with the Napping method. 

 

Keyword: Multiple Factor Analysis, Napping, Preference Mapping, rice bran 

flour, sensory analysis, snack bar 
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